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For Kamaboko material, we preserved lizard fish (Saurida elongata) in iced or 
frozen state, and other lizard fish (Saurida undosquamis) in iced state. We rec-
ogniged the following effects: 
 1) The available term of icing preservation was within a week for both lizard 
fishes. 
 2) When the fishes turned unadaptable for Kamaboko material, volatile basic 
nitrogen level reached 30 mg % of iced fishes. 
 3) The "ashi" (elasticity) of Kamaboko and the total activity of actomyosin 
 Ca2+-ATPase showed a tendency to decrease during freezing preservation. 
 However, a tendency to increase was also observed in some specimens.
エソ類 の総漁獲量約2万 トン1)は,冷 凍 す り身の主 原料スケ トウダ ラの 年産300万 トン余2)に 比べ て
,量
的に極 めて僅かである 。 しかし,こ れ らの魚類 が暖流性底魚3)で,そ の過半 が長崎 地区に水揚げ され るこ と1)
お よび仙 崎や宇和島等の高級か まぼ こがすべ てエ ソ類を原 料 としてい るな ど,注 目すべ き魚種 であることは
前報4)で も述べ た とお りで ある。
エソ類 は,通 常入 りま じ ったま まで水 揚げされ てい るが,当 地 に水揚 げされ る ものに は,ホ ン ワニエ ソ,
トカゲエ ソおよ びマ エソの3種 があ り,し か も,こ れ らは相互 に肉 質が 相違す る5)と いわれてい る。
前報4,6)で は ホンワ ニエソの氷蔵お よび凍結貯 蔵につい て報 告したが,今 回は ホンワニエ ソに次 ぐ水揚
量が ある トカゲエ ソお よびマ エソについ て,か まぼ この製造原料 として氷 蔵 あるいは 冷 凍貯 蔵条件 につ いて
検討 し,知 見を得たの で報 告す る。
実 験 方 法
材料 実験に 供し た トカゲエ ソ Saurida elongata は4月,5月 お よび8月 の3回 にわた り,ま た マ
エ ソ Saurida undosquamis は8月 に長 崎市茂木漁業 協 同組合 よ り入手 した
。
冷蔵 実験材料 ますべて3㎏ つつ ビニ-ル 袋に 入れた。氷蔵 につい ては袋 に入れた もの を,砕 氷 を敷 いた バ
ッ トに収容 し,さ らに上部 を砕 氷で覆 って5℃ の低温室に貯 蔵 した 。また,凍 結 貯蔵は 一20℃ および一50℃
の フ リーザーにそれ ぞれ入れて 凍結後,引 き続 き貯蔵した。
かまほ この調 製 前報4)と 同様 に行 な った。
pH,含 水率 ・保水力,カ ー ドメータによる破壊強度(C.V.),ゼ リー強度(J.S.)お よび官能検査C.V.
の測定で直径1㎜ の プ ランジ ャーを用 いて測定した以外 は,す べ て前 報7)通 りに行な った。
揮 発性塩 基窒素(VBN)検 液は,魚 肉19を 乳ば ちに と り,こ れに10%ト リクロル酢酸10mlを 加え て
す りつぶ し,蒸 留 水を加 えて全容を100mlと したのち,ろ 液0.5認 を用いた。VBNの 測定は,コー ンウ ェイ
微 量拡 散法8)に よ り行 ない,魚 肉に対す る㎎9%で 示 した。






































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































34 野崎 ・田端 ・金 津:か まぼ こ原料 を目的 とす る トカ ゲエ ソの冷 蔵
図にみ られ るよ うに,特 に,-50℃
に凍結貯蔵 した ものは,C.V.と 全活
性間 にかな りの相 関がみ られ る。 この
結果のみで断定す る ことはで きない が,
魚肉凍結貯蔵 にお け るタ ンパ ク質 の変
性は,必 ず しも,増 大の方向に のみ進
む もの とは考 え られ ない 。
Fig. 1. Changes of Ca2+-ATPase activity of actomyosin and 
 C.V. (Breaking strength by curd meter) of ICamaboko 
 prepared from lizard. fish(Saurida elongata) meat during 
 freezing storage at -50t( ) and -20C( , 
 ), respectively.
要 約
か まぼこ製造 を 目的 として,ト カゲ
エソの 冷蔵(氷 蔵 および凍結貯蔵)お
よび マエソの氷蔵を行な い,次 の結果
を得 た。
1)ト カゲエ ソお よびマエ ソと もに,
か まぼこ原料 を目的 とす る氷 蔵の有効
期 間は1週 間以内であ った。
2)氷 蔵 において は,原 料 魚がか まぼ こ調製に不適 当 とな る時点で,VBNは ほぼ30㎎%に 達 した。 また,
マ エソのみ につ いて測定 されたDMA-Nは,そ の時 点 で4.7㎎9%で あった 。
3)凍 結貯 蔵 におい ては,貯 蔵 期間の延長 とと もにかまぼこの"あ し"お よび アク トミオシ ンCa2+
-ATPase全 活性 は低下す る傾向 がみ られ るが ,時 には逆に上 昇す る場合がみ られた。
北海道大 学水産学部新 井健一 博士には アク トミオシ ンの抽 出お よびATPase活 性 の測 定 につい て御教示
を頂いた。 また,ト カゲ エソの 同定 を本学 部 道津喜衛教授にお願い した。 合せ て深 謝の意 を表す る。
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